Masa do ciast




Opis wskazowki

Porada: co zrobic¢ kiedy masa nie chce wyjsc¢

1. Jesli masa sie “zwazy" - czyli gdy powstang grudki bo dodaliSmy do masta za duzo na raz budyniu lub za duzo alkoholu to
trzeba dodac tyzke cukru pudru i miksowac na najwyzszych obrotach 2. Nadal masa jest zwazona: nalezy mase lekko podgrzac -
to na pewno pomoze tylko nie za dtugo 3. Smietana kreméwka po ubiciu nadal jest pétptynna na nie mamy juz czasu i$¢ do
sklepu po nowg - nalezy rozpusci¢ na kazde 250ml $mietany tyzke zelatyny w dwéch tyzkach wody i doda¢ do ubitej Smietany,
odstawi¢ na 10 min do lodowki i gotowe - mamy idealng mase 4. Gdy nie mamy czasu zeby budyn nam wystygnat i miksowac go
z zimnym mastem to najlepiej doda¢ to masto jeszcze do cieptego budyniu i dobrze wymiesza¢ a jak zacznie stygnaé¢ mozna go
od razu wyla¢ na biszkopt 5. Je$li masa nam nie wyszia i potrzebujemy szybko przetozy¢ czyms biszkopt idealnie nada sie do tego

masto orzechowe, nutella lub zwykty dzem



